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１．はじめに
　新潟県の県央に位置する加茂市は、“北越の小京都”
と呼ばれており、図１の航空写真のように山あいか
ら流れる加茂川の扇状地に市街地が開けた町である１。
その街並みだけでなく、市内には由緒ある寺社も多く、
歴史的景観にも恵まれ、京都を思わせる風情がある。
　加茂市では、江戸時代後期から桐たんすが作られる
ようになり、昭和51年には通商産業大臣より伝統的工
芸品として「加茂桐箪笥」の指定を受けている。現在
は、桐たんすの全国シェア70％を占める、日本一の産
地としても有名である２。
　
　市内に流れる加茂川は信濃川水系であり、市北西部
の五反田橋で信濃川と合流している。この加茂川では、
昭和53年から毎年サケの放流が行われており、11月に
は、加茂川を母川とするサケが遡上したところを採捕
している。採卵、採精後のサケは味が低下しており、
残ったサケの身の部分は焼却処分としていた。
　加茂川漁業協同組合（以下、加茂川漁協）ではこの
サケの処分に苦慮していたが、萱森（かやもり）隆一
氏がこのサケを自らの水稲栽培のボカシ肥料３として
利用することを申し出た。萱森氏はかやもり農園を経
営しており、水稲や野菜を植酸栽培という独特の方法
で栽培している。この植酸栽培とサケのボカシ肥料を
組み合わせ、非常においしいお米を生産している。
　かやもり農園で生産されたお米のおむすびは、おに
ぎり屋ランキングでも日本一となり、マスコミでもた
びたび取り上げられている４。
　このように、本来廃棄されるサケのボカシ肥料をお
米の肥料として利用することは、廃棄物の有効利用で
あり環境保全にも貢献している。必ずしもサケのボカ
シ肥料だけが美味しい米作りの要因というわけではな
いが、漁業と農業の協働による環境保全にも役立つ、
美味しい米作りのビジネスモデルを紹介する。
２．加茂川漁業協同組合におけるサケの放流事業
　サケは産卵のために海から川に遡上する遡河性魚類
と呼ばれる回遊魚であり、母川回帰性により約４年で
生まれた川に戻ってくる。加茂川漁協でも昭和53年よ
りサケの放流事業を始めており、加茂川におけるサケ
のふ化、放流の歴史をたどる。
⑴　サケのふ化、放流事業の意義
　サケの放流の歴史は古く、サケの天然産卵を促す制
度は江戸時代にはあったといわれる。しかし、人工増
殖が公営で着手され、本格化したのは明治21年（1888
年）北海道の千歳中央ふ化場の建設に始まる５。
　昭和26年の水産資源保護法により、北海道のサケ・
マス増殖事業はすべて国営化され、本州では民営のふ
化場が設けられ、サケのふ化事業が進められた。
　サケは回遊魚であり大半は海ザケとして捕獲される。
従って、川で戻りザケを取るために放流しているわけ
ではなく、海ザケの漁獲量を増やすために放流してい
図１．加茂市の航空写真（平成７年６月）
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る。ふ化、放流事業の意義は、人工授精ふ化による受
精率の向上、初期死亡率の低下、生育した稚魚の放流
後の生存率の向上にある。健康な稚魚をなるべく多く
海洋に戻すことで、水産食料資源を増大させている。
　1985年に始まった200海里体制は日本の北太平洋に
おける、サケ・マス漁業にも大きな制限を加えること
になった。しかし、漁業国際交渉時においては、母川
国主義という、サケの所有権はそのサケが生まれた母
川の所在する国にあるという考え方は、漁獲割り当て
において日本にとって有利な影響を与えた６。
　カナダやアラスカ、ヨーロッパなどの自然産卵を主
とする天然保護主義に対し、日本では高度技術主義を
とる。日本では天然ふ化に任せることなく、採卵から
稚魚育成に至る徹底した人間の介助によるサケの増殖
方法である。こうした種苗性の向上、増殖技術の進展
ともに海ザケの漁獲量は大幅に増加し、日本国内のサ
ケの増殖技術は世界最高水準だといわれている７。
⑵　加茂川漁業協同組合におけるサケの放流事業
　加茂川漁協は昭和38年（1963年）に設立され、昭和
53年にふ化場を開設し８、放流事業を始めている。信
濃川水系では加茂川以外にも、五十嵐川、魚野川でも
サケの放流事業が行われている。
　当初加茂川漁協では、北海道産のサケの発眼卵（道
卵）をふ化させ、稚魚にまで成育させ加茂川に放流し
ていた。平成に入るとサケの回帰数が次第に増え１千
匹を超えたため、自前のサケで受精させた受精卵を成
長させ、稚魚として放流するようになった９。
　初期のころ、担当者は北海道のふ化場で研修を受
け、サケの生育方法などを学び、ふ化の育成に努め
た。図２のグラフにあるように、放流をはじめてから
７～８年はサケの回帰魚は1,000匹にも満たなかった
が、平成２年（1990年）には1,397匹の回帰魚があった。
その後10年間は、回帰魚は1,000匹前後に低迷したが、
その間改良工夫を重ねることで、平成12年（2000年）
には3,880匹もの回帰魚を採捕することができた。平
成16年（2004年）には10,000匹を超える回帰魚を採捕
するものの、その後は6,000匹前後とやや減少傾向で
ある。
⑶　サケのふ化と育成技術
　サケの育成において、受精卵から稚魚に成長するま
での期間、毎日の綿密な観察と水温管理など高い専門
性が要求される。
　受精後のサケは、水温の積算温度を目安にして、大
型水槽への入れ替え、エサの提供などを行っている。
たとえば受精後の水槽の水温の積算温度（温度×日数）
が280度を超えると、卵に小さい目を見ることができ
る。水温の積算温度が360度を超えると、アトキンス
（小型水槽）から大型の水槽に移す。積算温度が480度
を超えると、卵からふ化し魚の形となる。このときか
ら積算温度が960度になるまでは、お腹の栄養分を吸
収しながら成長し、積算温度が960度を超えると初め
て外部からエサを与えることができる。もし内部の栄
養を優先的に吸収している時期に、外部からエサを与
えると稚魚は消化不良を起こしてしまう。
　もちろんこれらの積算温度は一つの目安であり、卵
や稚魚を観察しつつ、水温や気温、水槽へ送る水の水
質などに十分な注意を払いながら、各成長段階に応じ
て臨機応変な対応が求められる10。
　こうして、70日～90日をかけ稚魚となったものにエ
サを与えながら、毎年３月頃体長が３～６cmになっ
てから加茂川に放流する11。稚魚の放流数は約100万
匹である。
⑷　サケの回帰と回帰親魚の廃棄
　昭和26年（1951年）制定された水産資源保護法第25
条の規定により、内水面でのサケの採捕は法的に禁止
図２．加茂川に回帰し採捕されたサケの推移
－ 39 －
されている。したがって、サケの増殖事業については、
同法にある採捕の項の一部を解除し、漁業組合など許
可することで行われてきた。それ以外にサケを取るこ
とは法的に禁止されているために、大水などで上流に
上がったサケは誰も捕獲することができない状況であ
る。
　放流されたサケの稚魚は日本海からベーリング海を
経て、北大西洋を回遊し、４年をめどに母川に戻って
くる。近年は、日本に回帰してくるサケのサイズが徐々
に小さくなり、またその回帰年齢も徐々に高齢化しつ
つあるといわれている12。
　図３に示すように、加茂川では例年11月中旬から、
加茂市内の加茂川にかかる下河原橋と葵橋の間にウラ
イ13を設置して、加茂川を遡上してきたサケを採捕し
ている14。
　ちなみに、平成22年度における新潟県の主要河川に
おける最も多いサケの回帰年齢は、川によって異なっ
ている。図４に示すように、加茂川は３年魚が多く、
逆に桑取川、名立川、能生川では５年魚が多くなって
いる15。
　信濃川の河口から加茂川との合流点までは約40km
あり、ここまで遡上したサケは体に傷が多く、栄養分
を使い果たし脂身も少なくなり、味としては低下する
のはやむを得ない。このようなサケは、海で取れるギ
ンケのサケに比べ味が落ち、1980年ごろには１匹当た
り1,000～1,200円で取引されていたものの、1990年以
降は５～10円の底値となり、結局、焼却処分に回され
ていた16。
　加茂川漁協でも当初は、サケの処分方法として、焼
却処分あるいは信濃川との合流地点で、モズクガニの
エサとして利用するしかなかった。こうした処分方法
に苦慮していた時期に、かやもり農園の萱森隆一氏か
らの、回帰親魚のサケの引き取りの話があった。
⑸　加茂川漁業協同組合のサケ放流事業の採算
　これまで述べたように、海ザケの漁獲量の増大を目
指すことで、全国の漁業協同組合が放流事業を始めた。
しかし、加茂川漁協の相川組合長によれば、当初、国
は稚魚一匹当たり２円10銭で買い取っていたが、現在
は買取価格も安くなっている。稚魚の買取数も10～15
年前は放流尾数の70～80％を買い上げていたが、近年
は25～30％に削減されている。このため、加茂川漁協
では、ふ化放流事業は現在赤字となっているとのこと
である。
　一方、国は各漁業協同組合に対し、サケの有効利用
を進め、採卵後余ったサケの卵であるイクラを販売す
るなどして利益を上げるよう指導している。加茂川漁
協でも例年、サケのイクラを4,000～5,000パック販売
することで利益を上げている。また、これらの販売以
外にも、川魚などの養殖事業を行うことで、その稚魚
を他の漁業協同組合に販売したり、アユ釣りの釣り人
に友釣り用のアユを販売したりして、採算が取れるよ
う努力している17。
図３．加茂川を遡上したサケの採捕作業
図４．新潟の主要河川における回帰親魚の年数
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３．かやもり農園の植酸栽培とボカシ肥料
　加茂川漁協で処分に困っていた採卵、採精後のサケ
の引き取りを申し出た萱森隆一氏は、かやもり農園を
経営し、植酸栽培という農法でお米の栽培を行ってい
る。
⑴　かやもり農園の歴史
　かやもり農園は、加茂市天神林に位置する農家であ
る。天神林地区は加茂市北東の信濃川沿いに位置し、
三条市との境界に接している（図５）。
　加茂市は江戸時代、新発田藩、村上藩、村松藩など
が統治しており、慶長３年（1558年）新発田藩の成立
と同時に天神林村は新発田藩領地となる。寛永７年
（1630年）には、天神林村は天神林上組と天神林下組
の二組に分割され、上組が溝口宣俊、下組が溝口宣秋
の所領となる18。
　
　かやもり農園のホームページ（以下HP）によると19、
元禄13年（1700年）に初代伝兵衛氏により萱森家が始
まる。昭和36年（1961年）ごろから、９代目萱森二郎
氏、10代目萱森隆一氏の活躍により、経営規模が拡大
し、昭和42年（1967年）には11代の萱森教之氏が誕生
している。
　平成元年（1989年）には、萱森教之氏が米作りを任
され、同時に有機栽培の勉強を始めている。その後平
成８年には植酸栽培の生みの親である増田俊雄氏との
出会いがあり、有機栽培から植酸栽培へ切り替えてい
る。
　植酸栽培のお米をより多くの人に食べてもらうため
に、平成13年（2001年）にはおむすび「伝」としてお
むすびの移動販売を始め、翌平成14年、事業拡大のた
めに東京へ進出し、同年11月には虎ノ門店をオープン
している。平成15年、販売代理店の規模拡大路線の提
案に対し、品質の低下を恐れた教之氏は、この代理店
との協力関係を解消し、同時におむすび「伝」の７店
舗を閉めている。
　このことを契機に「植酸栽培コシヒカリ伝」のブラ
ンドでのお米の販売を開始し、平成17年には「伝ゴー
ルド」を販売。平成20年には「コシヒカリ鮭」の販売
を開始する。
　このように萱森家の歴史は古く、代々専業農家とし
て米作りを行っており、お米の育成の研究にも余念が
ない。現在は、植酸栽培による米作りを行い、「伝」
ブランドのお米を生産している。
⑵　植酸栽培との出会い
　かやもり農園と植酸栽培の出会いは平成８年の増田
氏との出会いに始まる。増田氏は萱森教之氏の自宅を
訪問し、持ってきた植酸資材を使って、同じ種類の稲
に、一方は植酸資材を与え、一方には植酸資材を与え
なかった。増田氏は１週間後再び訪問された。資材を
与えた稲と与えなかった稲を教之氏が掘り出すと、増
田氏の言うとおり明らかに根の生育が違っていた。こ
れを機に教之氏は植酸栽培について学び、植酸栽培を
始めることを決意する。
　教之氏は米作りを任された当初、稲の有機栽培の研
究を行いながらお米の生産を行っていた。有機栽培の
定義は、「農林物資の規格及び品質表示の適正化に関
する法律（JAS法）」にその定義が定められており、「有
機農産物」、「有機野菜」等と表示するためには、
⑴ 　農薬や化学肥料は原則として使用しないこと。（た
だし、農薬物に急迫または重大な危機がある場合で
あって、通常の有機農産物に係わる防除方法のみで
は有害動植物を効果的に防除できない場合に限り、
有機農産物の国際基準に準拠した30種類の農薬の使
用は認められている。）
図５．加茂市天神林の位置
 
天神林 
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⑵ 　種まきまたは植え付けの時点からさかのぼり２年
以上（多年生作物にあっては、最初の収穫前３年以
上）、禁止されている農薬や化学肥料を使用してい
ない水田や畑で栽培されていること。
⑶ 　有機農作物の生産者は、以上の要件を満たし、生
産から出荷までの生産工程管理・格付数量等の記録
を作成していることとされている20。
　すなわち有機栽培とは、農薬を使わない、そして２
年以上化学肥料を使用していないことが必要な要件と
なる栽培方法である。しかし、これだけでは美味しい
お米を作ることはできなかったと教之氏は後述してい
る21。
　植酸栽培とは、植物自身が活きるために根から分泌
する有機酸を用いた栽培をいう。それによって、植物
は自らの力で土壌の環境を改善し、生育の場を確保す
る。この力を発揮させるためには植物から抽出した有
機酸を土壌中や作物に与えて、自然の成長力と免疫力
で作物を実らせる。
　植酸の働きとしては、①生育にとって有害な土壌中
の有機ガスや塩類を分解し、無害化する。②土壌の
pHを生育に必要な最適な弱酸性（6.0～6.2）に調整す
る。③土壌中のアクを消す。④岩石や石膏を解かす。
⑤微生物が繁殖しやすい環境を整える、というような
働きをもつ。植酸栽培とは、植酸資材を利用しながら、
植物が育つ段階に人の手で補助する栽培方法である。
そうして育った植物は本来持っている能力や特徴が発
揮され、安全で美味しいものが出来上がる。自身の力
で育ったものは、本来のそのものの味があり、持つべ
き栄養素も豊富に含んでいる22。
　増田氏は岸壁に成長する松の根を観察しながら、こ
の植酸栽培のメカニズムを明らかにしている。植物が
自らの成長に必要な岩石の養分を吸収するために、植
物自身が植酸を根から出して岩石を溶かし、その溶け
た岩石の養分を再び植物が吸収するというメカニズム
である。この植酸は、２種類のグループに分けること
ができる。一方は、pHを調整し（6.0～6.2）、土中の
硫酸根（硫酸イオン：SO4
2－）を分解無害化するなど
の機能を持つ酒石酸やクエン酸、酪酸などの有機酸で
ある。もう一方は、pHが6.0～6.2に調整された根圏内
で、成長に有益な土壌微生物のエサになって、それら
の繁殖を促す糖類に属するものである23。
　図６に示すように、植酸資材を用いて成長させた稲
は驚くほど根が成長し、根圏が大きく土壌の成分を十
分吸収していると考えられる。実際、植酸栽培で育て
られたかやもり農園の稲は、藁が丈夫で倒れにくく、
籾殻が大きいため、米粒が大きく、しかも籾数も多い。
このため、かやもり農園では１坪の面積に42株を目安
に田植えの株を植え付けている。これは通常の2/3程
度の株数であるにも拘わらず、その坪当たりの収量は、
一般の収量と同じあるいはそれ以上の収量である。か
やもり農園では一反24から9.5俵のお米を収穫しており、
全体では約50トンのお米を収穫している。
　以前は一定の面積からより多くの収量を増やすため
に、松島省三氏の「Ｖ字理論稲作」が昭和30年代の米
の増産時代をリードしていた。松島氏は農家の増産と
多収を目的とし、如何に収量を増やすかという研究が
最大の課題であった。稲の収量は＜面積当たりの籾×
登熱歩合＞である。籾数を増やすには窒素を施せばよ
いが、そうすると登熱25が悪くなってしまう。松島氏
は実験を重ね、窒素の施用時期をさまざまに変え、登
熱と籾数の関係を調べた。その結果、出穂前33日ごろ
稲の体内窒素を絶てば、籾数を確保しながら登熱が上
がり、増収が可能であることを見出した26。
　しかし、植酸栽培によっても、多収は可能である。
10代目の萱森隆一氏も、当時「Ｖ字理論稲作」の検討
をされていたが、現在の植酸栽培の籾殻の大きさ、生
図６． 植酸を用いて成長させた稲の根（左）と通常の稲
の根（右）
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育を考えれば、やはり植酸栽培の根の成長が、多収の
ためには、より重要だったのではないかと述べてい
る27。
⑶　サケのボカシ肥料
　サケのボカシ肥料を施肥しようと考えたのは、萱森
隆一氏である。当初は漬物、惣菜、魚介類加工品の製
造販売を行っている株式会社増子28で、イワシの糠漬
けを生産した際に余ったイワシの頭部を貰い受け利用
していたが、その量が次第に減少したため、代替品と
して野菜くずなどの使用を検討し始めた。ちょうどそ
のころ、加茂川漁協で遡上したサケの処分に困ってい
るとの話を聞きつけ、早速サケを引き取りに行ったと
ころ、あいにくその年のサケをすべて処分し終えたと
ころだった。しかし、翌年から11月に遡上してくるサ
ケを加茂川漁協からすべて引き取り、肥料づくりが始
まった。
　１年目は肥料にする方法が分からず、引き取ったサ
ケを腐敗させてしまい、悪臭が漂い近隣からも苦情が
相次いだ。翌年、ボカシ肥料を作るために設備を導入
した。ボカシ肥料とは、簡単に言えば有機質肥料を発
酵させて、植物にアミノ態・核酸の状態で吸収させる
ことができる肥料である。
　図７に示すような設備に引き取ったサケを入れ、約
200℃で４時間焼成し、この後設備から取り出し、発
酵させる。この発酵させる菌が“榛名菌”と呼ばれる
重要な菌である。たまたま、この設備を販売していた
担当者がボカシ肥料の研究者でもあり、設備だけでな
くこの発酵させる菌も同時に入手できたことは幸いで
あった。
　現在は、この設備と菌を用いて発酵させることで臭
いに関して苦情はなくなっている。このボカシ肥料は、
サケのほか菌、卵の殻、米ぬか、シイタケの菌床（お
がくずでできたもの）を混ぜ、焼成設備で焼き、粉末
になった肥料（図８）を、翌翌年の４月に土地を耕起
するまで発酵させる。したがって、通常は１年半発酵
させているが、中には２年半発酵させる場合もある。
この後、粉末肥料をペレット状に成型し、施肥しやす
くしている。
　現在、サケのボカシ肥料はかやもり農園の自家製の
肥料として使用している。この理由として、ボカシ肥
料はコストが高く、植酸栽培と組み合わせ、通常価格
より高いお米を販売することで初めて、採算性の合う
肥料だといえる。これまで、飼料会社等がこのボカシ
肥料を生産販売しても売れなかったのは、製造コスト
の関係で販売価格が高く、植酸栽培を行っていない一
般の農家ではこの肥料を購入しても、費用対効果の点
から採算を合わせることが難しく、使用が敬遠されて
いるためである。
４．おむすびと「伝」ブランド
　萱森家は現在も、米作りの専業農家であり、「伝」
をデパートやインターネットを通じて販売している。
しかも一般的なお米に比べ、高価であり、最高級のお
米は魚沼産のコシヒカリの1.5倍もの価格で販売され図７．サケのボカシ肥料を作るための焼成設備
図８．１年半以上発酵させるボカシ肥料
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ている。
⑴　萱森教之氏のこだわり
　かやもり農園のHPには、随所に萱森教之氏のこだ
わりと思える言葉を見ることができる。そのこだわり
は大きく分けて、“安全”、“土”、“消費者”だと考え
られる。
　一つ目のこだわりは“安全”である。かやもり農園
HPにはその歴史の中で、教之氏の第一子の長女の誕
生にあわせて、教之氏自身の安全な食への思いが強
まったと記載されている。
　現在、新潟産のコシヒカリは他品種と交配させた
BL米29といわれるお米で、いもち病への耐性は高いも
のの、従来のコシヒカリとは異なるコシヒカリである。
一方、コシヒカリ自身は倒伏しやすい水稲であるので、
多くの農家は倒伏を軽減させるため、ホルモン剤を添
加した穂肥を施肥している。このようなお米が本当に
安全なのか、教之氏自身は疑問を感じている30。この
ことが、教之氏が倒伏軽減剤を使用せず、従来からの
コシヒカリを用いた植酸栽培を行う理由である。
　二つ目のこだわりが“土”である。教之氏は土づく
りの前に“土を直す”必要があると言っている。これ
は植酸栽培の重要なポイントでもあるが、悪い土を直
さずに土づくりを行っても意味がなく、それは自己満
足に過ぎないとHPで述べている。現代の農地は、こ
れまで多くの化学肥料が加えられ、土地が酸性化、あ
るいは非通気性の土壌となっている。そこには積年の
化学肥料により、硫酸、塩酸、石こうなどが含まれ、
それらがガスとなって地中より湧き上がり根をダメに
する。したがって、これらの抜本的な改良を行わずに、
いくら土づくりを行っても意味がないと述べている。
　平成25年９月に、教之氏は東京のＪＲ大塚駅南口の
ビルに、再びおむすびの店を出店した。その店の看板
（図９）には「農家は田んぼの土を育て、田んぼは稲
を育てる、稲は美しい穂を実らせ、そしてここでおむ
すびとなる」と書かれている。すなわち、農家の仕事
はよい土さえ作れば、土が稲を育てるので、農家は如
何に稲の発育によい環境づくりをするか、土づくりを
するかが重要であるというこだわりが見える。
　最後のこだわりは“消費者”である。教之氏は常々、
生産者と消費者を近くするという言葉を述べており、
消費者を考えた、顧客満足を前提に米作りを行ってい
る。HP上にも米作りの１つ１つの工程において、食
べる人のために何をすべきかを考えれば、その工程に
おいてなすべきことが決まってくる。すなわち、消費
者の満足を考えた土づくりから、施肥、耕起、田植え、
雑草の除去、稲刈り等の工程でなすべきことが明らか
になると述べている。
　これらはマーケティングコンセプトに基づいた米作
りである。土づくりから販売までのプロセスに係るす
べてのものを駆使して、顧客ニーズを満たそうとする
考え31が、米作りを通じて流れていることが分かる。
　その強い思いは、ビジネスとして成功していたおむ
すび「伝」の東京での展開も、販売代理店の大量生産
の方針に反対し、消費者を裏切るような品質の低下を
招くとして、それまでの成功を棒に振ってまでも、７
店舗を閉めた経緯からもうかがえる。
⑵　「伝」の東京進出
　教之氏は平成８年に植酸栽培に切り替え、平成９年
には植酸栽培のお米の販売を開始した。その後平成13
年には、植酸米をより多くの人に食べてもらうために、
おむすび「伝」という商標でおむすびの移動販売を始
める。翌平成14年には事業拡大のために東京へ進出し、
11月には虎ノ門店をオープンしている。全国のおにぎ
り屋ランキングでだんとつのトップを獲得したが、平
成15年、販売代理店による提案に対し、品質の低下を
図９　「かやもり農園　おむすび伝」の看板
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恐れた教之氏は、この代理店との協力関係を解消する
と同時に、おむすび「伝」の７店舗を閉めた。
　この店舗を閉めたことで、大量のお米の消費先がな
くなり、新たな販売先を求めるために、平成15年に「伝」
ブランドとしてお米を販売するようになる。教之氏は
デパートに飛び込み営業を行い、デパートの承認を得
て、いわゆるデパ地下でおむすびを作り、試食しても
らい、美味しければお客様にお米の「伝」を買っても
らうという販売を行った。多い日には１日30～40万円
の売り上げがあり、この売り上げがデパートとの取引
を可能とした。デパートが一農家に対し口座を設け、
農家がデパートに直接販売するという数少ない事例と
なっている。現在でも首都圏では、伊勢丹、三越、東急、
西武などのデパートに植酸栽培コシヒカリ「伝」のブ
ランド米が置かれている。平成17年からは「伝ゴール
ド」、平成20年からはコシヒカリ「鮭」の販売を開始
している。
⑶　「伝」を応援する著名人
　かやもり農園のお米は、「伝」ブランドとして販売
されているが、何人かの著名人もこの美味しさ、そし
てかやもり農園の米作りの考え方に共感し、「伝」の
プロモーションの一躍を担っている。
　この考え方に共感する芸能人の一人は中尾ミエ氏で
ある。中尾ミエ氏と萱森教之氏との出会いは知人を通
じてではあったが、その後2004年の中越地震の際に、
山古志村の復興支援に二人は協力することになった。
　被災地に対して何ができるかということで、中尾ミ
エ氏と考え「中越地震　被災地ブランド計画」を立て、
実行している。その際、教之氏は植酸栽培による美味
しい米作りを山古志村の農家に伝授して、山古志村に
栽培指導と販売システムのプロデュースを行ってい
る32。中尾ミエ氏とはこのような関係を通じ、今では
「鮭」というブランド米、これは肥料がすべてサケの
ボカシ肥料であるお米であるが、このお米を販売して
いる。ちなみに、図10に示すように、外袋の“鮭”と
いう文字は中尾ミエ氏に揮毫によるものである。
　
　高級和食料亭の「分けとく山」の総料理長である野
崎洋光氏も、かやもり農園の米作りを応援している一
人である。野崎氏はマスコミにもたびたび取り上げら
れ、多くの書籍も出版している33。野崎洋光氏と教之
氏との出会いは、教之氏の野崎氏への挑戦であった。
　お米は釜とかまどで炊くものという信念の教之氏に
とって、土鍋で美味しいお米を炊く野崎氏は敵であっ
たという。しかし、教之氏の前で優しく諭し、土鍋で
ご飯を炊いてくれた野崎氏からは、料理の本質を教
わったと教之氏は回想している。一方、野崎氏も教之
氏が持っていったおむすびを一口食べ、弟子にそれを
配り、「これが本当のお米の味だよ」といって称賛し
てくれた。こうして野崎氏からも信頼を得ることがで
き、現在も「分けとく山」では、ご飯のお米は「伝ゴー
ルド」を使用している。
　平成15年、販売代理店と販売方針が異なり、おむす
び「伝」の店舗を一斉に閉め、大量の在庫を抱え苦境
に陥った際も、かやもり農園のお米の美味しさを知っ
ている野崎氏が、ブランド米としての販売を萱森氏に
提案している。
　また、かやもり農園では毎年「料理人・野崎洋光さ
んと行くかやもり農園ツアー!!」が行われており（図
11）、今なお野崎氏との間には、信頼関係がしっかり
築かれている。
　この「料理人・野崎洋光さんと行くかやもり農園ツ
アー!!」には、国政選挙の際によくコメンテイターと
してテレビ出演している白鷗大学の福岡政行教授も参
加している。そして、萱森家の広間では中尾ミエ氏と
図10．「鮭」の文字は中尾ミエ氏のデザイン
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福岡氏の対談や、ツアー参加者などの農作業、餅つき
大会なども行われている。
　かやもり農園ではこれらの著名人との関係を積極的
に前面に出すことはないが、お米の美味しさは、それ
を認める著名人を引き付けており、「伝」のブランド
のプロモーションの一躍を担っている。
　しかし、中尾氏、野崎氏、福岡氏とかやもり農園と
の関わりをみれば、そこには単にお米が美味しいとい
うだけで関係が保たれているわけではない。これらの
著名人も萱森教之氏の“安全”、“土”、“消費者”に対
するこだわりに、共感しているからこそ、今なお良好
な関係を保っていると考えられる。
⑷　経験価値マーケティング
　この「伝」というブランド米は、高級和食料亭で使
用されたり、あるいはおむすびとして販売されたりす
ることで、消費者にお米の美味しさそのものを、体験
してもらっている。消費者がおむすびあるいはご飯と
して食してもらうことで、お米の美味しさという経験
価値を提供している。単に主食としてのお米ではなく、
甘み、粘り気、つや、弾力ある食感などお米本来の美
味しさを、消費者に感じとってもらえる形にして提供
している。
　消費者の経験を中核価値とし、機能性や利便性とい
う価値を超える、より高次の「経験」という価値を経
済システムに置くことを経験経済と呼ぶ34。また、そ
のような経験価値を顧客価値の中心とするマーケティ
ングが、経験価値マーケティングである35。ディズニー
ランドやスターバックス、あるいはi-Phoneなどはそ
図11．かやもり農園ツアーの参加された方々
の代表的な成功例と言えよう。
　かやもり農園という新潟の一農家が、多くの資金を
投じて、大企業のようなマス・マーケティングを実施
することはできない。しかし、おむすびを作り、それ
を食してもらうことで、顧客の経験価値を高める経験
価値マーケティングは、小規模なところからスタート
することができる。それはおにぎりにすることで、米
袋に入ったままのお米ではなく、つや、旨み、食感を
感じることのできるお米にしたマーケティングである。
　先ほども述べたように、平成25年９月、ＪＲ大塚駅
南口のアトレヴィ大塚内１階に、「かやもり農園　お
むすび伝」をオープンし、再びおむすび販売を開始し
た。以前よりも消費者のより高次な経験価値の提供に
挑戦している、経験価値マーケティングの実践である。
⑸　地域ブランド
　地域ブランドを構築するには、その地域の歴史的、
地理的背景に基づく、物語性が必要だといわれる36。
この加茂市の米作りに関する物語性について考えてみ
たい。かやもり農園のある加茂市は新潟県の中央にあ
り（図12）、広大な蒲原平野に位置する米どころである。
しかし、地理的条件だけで、新潟県内で他の地域と差
別化できる物語性を見出すのは難しい。
　魚沼産のお米がなぜ美味しいのかと考える際、魚沼
の地は、夏場の日中と夜間の寒暖の差が大きく、豪雪
地帯の雪解け水が多くのミネラルを含むという地理的
加茂市 
魚沼市 
南魚沼市 
図12．新潟県の加茂市、魚沼市、南魚沼市の位置
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背景が説得力となり、だからこそ魚沼産のお米はおい
しいのだろうと多くの日本人は考える。そのことだけ
が美味しいお米となる最大の理由かどうかは別として、
この地域特性が、同じ新潟県内である他の新潟県内の
米どころとの違いを大都市の消費者に納得させ、「魚
沼産」というブランドを維持している。その結果、価
格の高いお米を販売することができる。地域特性に根
差した物語性がこの魚沼という土地にはある。
　加茂市は米どころ新潟の中央に位置するとはいえ、
魚沼のような特徴的な気候の町ではないため、新潟県
内の他の地域と同様に、地理的な背景を利用した物語
性により、地域ブランドの構築を期待することは難し
い37。
⑹　ブランド構築のための２つの物語性
　かやもり農園のお米は、加茂地域のお米という地域
ブランドを利用しているのではなく、むしろ「伝」そ
のものの味に対して、東京を中心に高い評価を受けて
いる。すなわち、この「伝」は地域として受け入れら
れているのではなく、製品として市場に受け入れられ
ている。そして、ブランド構築には、「伝」としての
物語性がある。
　一つ目の物語性は、植酸栽培である。アトレヴィ大
塚内のおむすびの店舗「お米農家のかやもり農園」の
広告には、植酸栽培という言葉はないものの、“こだ
わりの栽培方法”で、お米の味をアピールしている。
すなわち、この“こだわりの栽培方法”は地域特性に
基づく物語性ではなく、かやもり農園独自の物語性と
なっている。物語の素材を考えれば、第一子誕生によ
る安全への思い、増田氏との出会い、圧倒的な根の生
長、おにぎり屋ランキングダントツのトップなどがそ
れにあたる。
　二つ目の物語性は、サケのボカシ肥料である。前述
したように、植酸栽培でない栽培方法のお米に、この
ボカシ肥料を用いても、それだけ良質のお米がとれる
保証はなく、お米の価格を上げることできなければ、
農家としてはこのボカシ肥料を使うことはできない。
このボカシ肥料が植酸栽培に効果的に作用し美味しい
米作りができるからこそ、かやもり農園では、このボ
カシ肥料を使うことが可能となっている。ボカシ肥料
の物語の素材は、加茂川のサケ、１年目の失敗、榛名
菌との出会いなどである。いずれの素材も、萱森親子
の米作りへのこだわりから生まれたものだといえる。
　廃棄処分されるサケをボカシ肥料にし、付加価値を
与えることで、栽培に必要な栄養素がリサイクルルー
プを形作っている。付加価値の高いビジネスモデルに
サケのリサイクルを組み込むことにより、環境保全に
貢献していることをアピールすることもできる。二つ
目の物語性は、味だけでなく、環境保全に関心のある
消費者を取り込むこともでき、市場の拡大も期待でき
る。
　かやもり農園では、二つの物語性を有するため、そ
の物語性を共に前面に出すことも可能であるが、現在
は、戦略的に植酸栽培とボカシ肥料の物語性を使い分
けている。
　アトレヴィ大塚のおむすびの店舗には「お米農家の
かやもり農園」の“こだわりの栽培方法”というフレー
ズでお米の味をアピールしている。むしろ現在は、環
境という言葉を前面に出すことを避けている。これは、
差別化要因として、環境を前面に出してしまうと、消
費者に最も判ってもらいたいお米本来の味という差別
化理由が、誤って消費者に理解される可能性もあるか
らである。現段階では、お米そのものの味の評価を市
場に認知してもらうことが、最も重要であり、味に最
も寄与する物語性を優先している。
　しかし、このような二段構えの物語性が構築できる
のも、高い付加価値をもつ製品の中に、製品価値を損
ねることなく、環境保全というプラス要因を組み込む
ビジネスモデルを構築できたからである。
５．おわりに
　加茂川漁協は、サケの放流事業を継続的に実施して
いる。一方、かやもり農園ではこれをボカシ肥料とし
て利用し、植栽栽培で「伝」「鮭」などのブランド米
を生産して、販売している。
　相川組合長をはじめとする加茂川漁協の地道な活動
は、サケのボカシ肥料の原料を安定供給している。相
川氏はサケ以外にも、イワナ、アユ、ヤマメなど高級
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川魚の養殖にも成功し、他の漁協組合に販売している。
他の漁協で養殖できなかったものを成功させていると
ころに、相川氏のサケや川魚の養殖を何としてでも成
功させるというこだわりを見て取ることができる。
　一方、かやもり農園のこだわりは、かやもり農園で
生産するお米に植酸栽培とサケのボカシ肥料の物語性
を持たせている。それは、植酸栽培による美味しいお
米からスタートしているももの、“安全”、“土”、“消
費者”という徹底したこだわりの枠組みの中で可能と
なり、ブランド構築にもつながっている。
　また、萱森隆一氏と萱森教之氏の米作りに対するこ
だわりは、失敗を乗り越えさせ、その苦労は物語とな
りブランドを作る。さらには、美味しいお米を消費者
に届けたいというこだわりも、経験価値マーケティン
グを通じて、その美味しさを人々に広めている。これ
らのこだわりこそ、消費者の経験価値を高めるビジネ
スモデルの源泉でもある。
　加茂市在住の方々による、地元の１次産業の産物に
対する徹底したこだわりと協働が、かやもり農園の
「伝」のビジネスの成功につながっている。このよう
な一つのビジネスモデルを核として、地元の人々の協
働による付加価値の追加は、地域の活性化にもつなが
る新しいビジネスモデルともいえる。
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